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区分し、入所者数 20～60 人の小規模施設を a 施設、61
～100名の中規模施設をb施設、101～160人の大規模施
設をc施設とした。 





















































等の職業（職場環境）による病気、 37. 火災発生 、
28. 加熱、冷却の温度記録、18. 施設の清掃、消毒、
























表3 回答者の属性   
施設規模別 a   B   c 






（％）   
21施設 
41.2
（％）   
8施設 
15.7






栄養士 7 31.8  4 19.0  0 0.0  11 21.6 職
種 管理栄養士 15 68.2   17 81.0   8 100.0   40 78.4 
* 
n＝51 
20代 4 18.2   7 33.3   3 37.5   14 27.5  
30代 3 13.6   8 38.1   0 0.0   11 21.6  
40代 10 45.5   2 9.5   2 25.0   14 27.5  
50代 4 18.2   2 9.5   3 37.5   9 17.6  
年
代 
60代 1 4.5    2 9.5    0 0.0    3 5.9 
* 
n＝51 
男性 0 0.0  0 0.0  0 0.0  0 0.0 性
別 女性 22 100.0  21 100.0  8 100.0  51 100.0   n＝51 
5年未満 11 50.0    12 57.1    4 50.0    27 52.8  
5年以上10年未満 4 18.2   5 23.8   1 12.5   10 19.6  
10年以上15年未満 3 13.6   2 9.5   0 0.0   5 9.8  





20年以上 3 13.6    0 0.0    2 25.0    5 9.8  
* 
n＝51 
5年未満 4 19.0   0 0.0    1 12.5    5 10.0 
5年以上10年未満 5 23.8  1 4.8   1 12.5   7 14.0 
10年以上15年未満 1 4.8  6 28.6   1 12.5   8 16.0 





20年以上 7 33.3   10 47.6    5 62.5    22 44.0 
* 
n＝50 
直営 9 40.9    7 36.8    2 25.0    18 36.7  




全面委託 1 4.5    2 10.5    2 25.0    5 10.2 
* 
n＝49 






























































































































































20. 部外者の侵入防止  
43. 緊急時連絡および組織  
30. 調理後2時間以内の喫食  
33. 従事者等の人事的能率  
29. 調理施設の点検記録（毎日、1ヶ月毎、3ヶ月毎の点検）    
 4. 輸入食品の安全性  
26. 原材料および調理済みの保管（検食）  
25. 原材料の取り扱い  
24. 機械・器具・容器の洗浄、消毒、保管   
 3. 食中毒  
31. 就労状況（ご本人）  
重点維持分野 （14 項目） 
10. 食品の偽装   
 8. 牛海線状脳症（ＢＳＥ）、鳥インフルエンザなど  
12. トイレの位置・設備    
 2. 食品中の残留農薬  
34. 従事者等の職業（職場環境）による病気 
37. 火災発生  
28. 加熱、冷却の温度記録  
18. 施設の清掃、消毒  
15. 手洗い設備 
17. 塵芥、廃棄物の処理 
27. 食材の温度別、用途別区分    
 6. 食物アレルギ  ー 
16. 使用水の点検   
 5. 異物混入  
改善分野（9 項目）  
11. 非汚染・汚染区域の明確分離  
22. 運搬車両などの洗浄消毒設備  
36. Off-JT（職場外教育訓練） 
35. OJT（職場内教育訓練）  
21. シンクの用途別の設置  
14. 換気、空調（湿度80％以下、温度25℃以下） 
32. 就労状況（従事者）  
23. ドライシステム化  
13. 更衣室、休憩室  
重点改善分野（10 項目） 
40. 配慮を要する方（食事制限等）のメニュ  ー 
38. 震災発生 
41. 非常時用食品の配置（置き場所） 
 9. 保健機能食品 
44. クレーム、マスコミ  
42. 非常時用の更新  
39. 非常用メニュー、レシピ   
 7. 遺伝子組換え食品  
19. 有害小動物（昆虫、鼠族、鳥）侵入防止    































表4 危機意識の改善度指数   
 







40. 配慮を要する方（食事制限等）のメニュ  ー 22.94 53.40 21.54 
38. 震災発生 42.98 72.62 20.96 
41. 非常時用食品の配置（置き場所） 33.20 59.81 18.82 
 9. 保健機能食品 47.85 69.30 15.17 
44. クレーム、マスコミ 39.45 60.39 14.81 
42. 非常時用の更新 46.38 63.61 12.18 
10. 食品の偽装 56.44 70.37 9.85 
  8. 牛海線状脳症（ＢＳＥ）、鳥インフルエンザなど 52.24 65.48 9.36 
39. 非常用メニュー、レシピ 41.99 54.49 8.84 
11. 非汚染・汚染区域の明確分離 36.13 48.25 8.57 
  7. 遺伝子組換え食品 44.48 56.23 8.31 
22. 運搬車両などの洗浄消毒設備 37.32 48.10 7.62 
19. 有害小動物（昆虫、鼠族、鳥）侵入防止 46.38 54.48 5.72 
  1. 食品添加物 46.38 50.36 2.81 
12. トイレの位置・設備 52.24 54.92 1.89 
  2. 食品中の残留農薬 50.78 52.20 1.00 
36. Off-JT（職場外教育訓練） 34.87 36.10 0.87 
34. 従事者等の職業（職場環境）による病気 50.46 51.30 0.59 
37. 火災発生 50.78 51.60 0.58 
35. OJT（職場内教育訓練） 40.97 38.23 -1.94 
21. シンクの用途別の設置 43.45 40.70 -1.95 
28. 加熱、冷却の温度記録 58.11 55.35 -1.95 
20. 部外者の侵入防止 53.45 49.86 -2.54 
14. 換気、空調（湿度80％以下、温度25℃以下） 37.59 33.99 -2.55 
18. 施設の清掃、消毒 59.57 55.64 -2.78 
32. 就労状況（従事者） 33.35 29.03 -3.05 
15. 手洗い設備 56.64 51.74 -3.46 
17. 塵芥、廃棄物の処理 57.93 52.39 -3.92 
43. 緊急時連絡および組織 55.17 49.39 -4.09 
27. 食材の温度別、用途別区分 58.11 51.74 -4.50 
30. 調理後2時間以内の喫食 55.17 47.97 -5.09 
  6. 食物アレルギ  ー 59.57 52.32 -5.13 
33. 従事者等の人事的能率 50.46 42.83 -5.39 
16. 使用水の点検 63.97 55.76 -5.80 
23. ドライシステム化 43.45 33.49 -7.04 
29. 調理施設の点検記録（毎日、1ヶ月毎、3ヶ月毎の点検） 56.64 44.94 -8.27 
13. 更衣室、休憩室 49.31 36.92 -8.76 
  4. 輸入食品の安全性 57.93 45.14 -9.05 
26. 原材料および調理済みの保管（検食） 63.97 48.81 -10.72 
25. 原材料の取り扱い 63.97 48.33 -11.06 
  5. 異物混入 66.90 50.32 -11.72 
24. 機械・器具・容器の洗浄、消毒、保管 57.93 35.90 -15.58 
  3. 食中毒 66.90 44.49 -15.84 
31. 就労状況（ご本人） 56.22 31.73 -17.32 
 太字50以下 太字50以上 太字5以上 
表5 規模別重点改善項目  











設 41.非常時用食品の配置（置き場所） 36.89 57.7 14.72 
41.非常時用食品の配置（置き場所） 34.32 61.34 19.10 
22. 運搬車両などの洗浄消毒設備 27.21 52.62 17.96 
40.配慮を要する方（食事制限等）の
メニュ  ー
31.03 55.86 17.56 
38.震災発生 40.90 63.50 15.98 
42. 非常時用の更新 47.49 69.40 15.50 




44. クレーム、マスコミ 37.61 56.72 13.51 
 9. 保健機能食品 32.79 64.60 22.49 
44. クレーム、マスコミ 43.16 70.23 19.14 
32. 就労状況（従事者） 32.79 59.81 19.11 
12. トイレの位置・設備 40.57 61.30 14.66 
34. 従事者等の職業（職場環境）に
よる病気 
48.35 66.67 12.96 
咳施
設 
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